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Yakon (Smallanthus sonchifolius) merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki banyak 
manfaat kesehatan, namun masih sedikit masyarakat yang mengetahui tentang khasiat 
tanaman ini. Bagian umbi dari tanaman yakon dapat diolah menjadi pemanis alami sebagai 
alternatif pengganti gula dalam bentuk sirup karena adanya kandungan fruktooligosakarida 
(FOS) pada umbi yakon yang berperan sebagai senyawa utama yang memberi rasa manis. 
Pemanis alami ini cocok dikonsumsi oleh para penderita diabetes karena tidak 
mempengaruhi kadar glukosa darah. Hal ini tentu memberikan akses yang lebih luas kepada 
para penderita diabetes sehingga tetap dapat mengkonsumsi produk pangan dengan rasa 
manis tanpa adanya efek samping yang berbahaya. Oleh karena itu, pengulasan ini dilakukan 
dengan tujuan untuk mengetahui lebih lanjut mengenai potensi umbi yakon sebagai alternatif 
pemanis alami, metode pengolahan umbi yakon dalam pembuatan pemanis alami, serta 
potensi aplikasi pemanis yakon dalam berbagai produk pangan. Pengulasan ini diawali 
dengan analisis kesenjangan yang kemudian dilanjutkan dengan pembuatan diagram 
fishbone, pengumpulan dan penyaringan literatur, lalu diakhiri dengan analisis dan tabulasi 
data. Dari pengulasan ini diketahui bahwa senyawa FOS merupakan kandungan utama pada 
umbi yakon yang menghasilkan rasa manis sehingga umbi yakon memiliki potensi yang 
tinggi untuk dikembangkan menjadi alternatif pemanis alami pengganti gula. Metode 
pengolahan umbi yakon dalam pembuatan pemanis alami terdiri dari tahapan seleksi bahan 
baku dan pencucian, pengupasan kulit dan pemotongan, ekstraksi jus, penyaringan, 
evaporasi, pemekatan akhir, dan pengemasan ke dalam botol. Selain itu, berdasarkan ulasan 
ini, pemanis yakon juga memiliki potensi yang cukup tinggi untuk diaplikasikan ke berbagai 
produk pangan sebagai penambah cita rasa. Namun, penelitian mengenai proses pembuatan 
pemanis alami berbasis umbi yakon serta aplikasinya dalam produk pangan masih belum 
banyak ditemukan sehingga pengulasan hanya terbatas dari beberapa sumber. Oleh karena 
itu, dapat dilakukan penelitian yang lebih banyak lagi mengenai pembuatan pemanis alami 
berbasis umbi yakon serta aplikasinya dalam berbagai produk pangan. 
 








Yacon (Smallanthus sonchifolius) is one of the food materials that has many health benefits, 
however, only a few people know about the efficacy of this plant. The roots of yacon can be 
processed into natural sweetener as an alternative to sugar substitite in the form of syrup due 
to the fructooligosaccharides (FOS) content in yacon roots which acts as the main compound 
that generates a sweet taste. This natural sweetener is suitable to be consumed by diabetics 
because it doesn’t affect the blood glucose level. It gives a broader access to diabetics, so 
they still can consume food products with a sweet taste without any dangerous side effects. 
Therefore, this review was conducted in order to know further about yacon roots potential as 
natural sweetener alternative, processing methods of yacon roots in natural sweetener 
processing, and potential of yacon sweetener application in various food products. This 
review was started by gap analysis and then followed by fishbone chart making, literature 
collection and filtration, and ended by data analysis and tabulation. From this review, it is 
known that FOS is the main compound in yacon roots that generates a sweet taste so that 
yacon roots has a high potential to be developed as a natural sweetener alternative to 
substitute sugar. Yacon roots processing methods in natural sweetener processing consists of 
raw material selection, washing, skin peeling and cutting, juice extraction, filtration, 
evaporation, final concentration, and bottle packaging. Furthermore, based on this review, 
yacon sweetener also has a quite high potential to be applied in various food products to 
enrich the flavor. However, research on natural sweetener processing with yacon roots based 
and the application into food products has not been widely found so that this review is limited 
only from few sources. Thus, more research on natural sweetener processing with yacon roots 
based and the application into food products can be conducted. 
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